® BUNDESREPUBL1K © Patentschrift 

©DE 3837072 C2 



D E UTS CH LAND 




(g) InLCL 5 : 

A21 B 5/00 

A 21 C 13/00 
A 21 D 8/06 
F24C 15/00 



DEUTSCHES 
PATENTAMT 



SAktenzeichen: 
Anmeldetag: 
@ Offentegungstag: 
@ Veroffentlichungstag 
der Patenterteilung: 



P 38 37 072.7-23 
31.10. 88 
11. 5.89 

28. 2.91 



cot 



Innerhalb von Z Tvlonaten nach Veroffentlichung der Erteiiung kann Elnsprach erhoben werden 



(2) Unionsprioritat: (§) @ @ 
31.10.87 JP 62-274644 

@ Patentinhaber: 

Kabushiki Kaisha Toshiba, Kawasaki, Kanagawa, JP 

(74) Vertreter 

Eitle, W., Dipl.-lng.; Hoffmann, K., Dipl.-lng. 
Dr.rer.nat_; Lehn, W., Dipl.-lng.; Fuchsle, K., 
Dipl.-lng.; Hansen, B., Dipl.-Chem. Dr.rer.naL; 
Brauns, H., Dipl.-Chem. Dr.rer.nau; Gorg, K., 
Dipl.-lng.; Kohlmann, K., Dipl.-lng., Pat.-Anwalte; 
Nette, A.. Rechtsanw., 8000 Munchen 



@ Erfinder: 

Kudo, Kyoko; Sasaki, Yasuhito, Yokohama, 
Kanagawa, JP; Fukuda, Noricuke, Toklo/Tokyo, JP 

@ Fur die Beurteiiung der Patentfahigkeit 
in Betracht gezogene Drucksch often: 



DE 



36 34 595 Al 



(5) Automatik-Backvorrichtung 



CM 

a 

eg 

CO 
00 
CO 

LU 

a 



BUNDESDRUCKEREI 01. 91 00& 169/232 



70 



ZEJCHNUNGEN SETTH 1 



Numman DE 33 37 072 C2 

Int. CI. 5 : A21B 5/00 

Veroffentlichungstag: 28. Februar 1991 




006 169/232 



DE 38 37 

l 

Besciireibung 

Die Erfindung betrifft eine Automaak-Backvorrich- 
tung zum selbsttatigen Backen von Brot nach dem 
Oberbegriff des Patents nspruchs 1. 

Eine solche Backvonichtung ist beispielsweise be- 
kannt aus DE 36 34 595 Al. 

In den letzten Jahren hat eine Erhohung des Brotver- 
brauches das Erscheinen verschiedener Backvorrich- 
mngen am Markt gefordert 

Zur Brotherstellung knetet die Backvorrichtung Brot- 
ausgangsstoffe, wie beispielsweise Mehl, Sauerteig, But- 
ter, Zucker und Wasser, zur Herstellung des Teiges, 
fuhrt einen primaren "Gehen"- Vorgang am Teig durch, 
entgast den Teig, fuhrt einen sekundaren "Gehen"- Vor- 
gang am Teig durch, entgast emeut den Teig, fuhrt einen 
Forraungs-Gehen- Vorgang am Teig durch und backt 
den Teig. Bei diesen Brotbackvorgangen sind die Ge- 
hen- Vorgange wichtig, damit das Brot ordnungsgem&B 
aufgehu wanrend act* Backvorgang wichug ist, um das 
Brot crdnungsgcnsaS zu Er.de zu fuhren. Die Gehen - 
Vorgange werden durch Faktoren, wie beispielsweise 
jahreszeitliche und gebietsbedingte Unterschiede in 
Temperatur und Feuchtigkeit Eingangstemperatur der 
Brotausgangsstoffe, Lockerungsvermogen des Sauer- 
teiges. und Art und {Combination der B r otausgangsstof- 
fe beeinfluBL Daher ist es erforderlich, diese Faktoren 
bei der Steuerung der Gehen-Vorgange in Betracht zu 
ziehen 

Andererseits sollen bei der Steuerung des Backvor- 
ganges Faktoren, wu beispielsweise jahreszeitliche und 
gebietsbedingte Temperatumnterschiede berucksich- 
tigt werden. 

Es ist jedoch nahezu unmogncK die vorausgehend 
aufgefuhrten Faktoren zu berucksichu^cn, wenn die 
Gehen-Vorgange durch manuelle Einstellung der Zeit- 
spannen der Gehen-Vorgange und der Sauerteigmenge 
eingestellt werdea Bei der manuellen Einstellung wird 
eine Erhohung des Teigvolumens mil dem Auge be- 
stimmt oder der Teig wird mit einem Finger einge* 
druckt. um den Erholungszu-itand des Eindruckes zu be- 
obachten. um zu prufen. ob die Gehen-Vorgange been- 
dct oder mcht beendet werden sollen. Diese von Hand 
erfolgende Einstellung ist muhsam und cs ist schwierig. 
immer mittels der von Hand erfolgendcn Einstellung cin 
gleichmaBiges Brot zu erhalten. Inzwischen steuert eine 
bekannte Automatik-Backvorrichtung im wesentlichen 
die Gehen-Vorgange allein enisprechend der Teigtem- 
peratur und der Zeitspannen der Vorgange ohne Be- 
ruckstchtigung der vorausgehend erwahnten Faktoren, 
so daB die Gehen-Vorgange ungenOgend oder zu tange 
sind und ein nicht befriedigendes Brot ergeben. Das 
gleiche gilt ftfr den Backvorgang. Wird der Backvor- 
gang durch manuelle Einstellung durch Offnen cines 
Ofens und Beobachtung der Farbe des gebackenen Bro* 

fuhrt. so rsi es schwierig. ein zufriedenstellendes Brot zu 
erhalten. Ferner tst die manuelle Einstellung des Back- 
vorganges mrthsam. Bei der bckannten Automaiik- 
Backvorrichtung ist es Qbhch. den Backvorgang durch 
Einstellung der Backtemperatur und der Backzeitspart- 
nc zu steuern, ohnc Berucksichtigung der vorausgehend 
aufgefQhrtcn Faktoren, so daO die bekannte Automaiik- 
Backvorrichtung kein zufriedensiellend gebackencs 
Brot liefcrn kann. 

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, eine Auto- 
matik-Backvorrichtung zu schaffen. die die Gehen* und 
Backvorgange unter alien Bedingungen ordnurtgsgc- 
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ma_Q steuern kann, um immer ein zufriedenstellendes 
Brot zu ergeben. 

Diese Aufgabensteliung wird erflndungsgemaB durch 
eine Automatik-Backvorrichtung zum selbsttatigen 
5 Backen von Brot aus Brotausgangsstoffen mittels zu- 
mindest Gehen- und Backvorgangen gelost, die gekenn- 
zeichnet ist durch eine Gasdichte-Detektoreinheit zum 
Erfassen einer Dichte der Gase, die aus den Brotaus- 
gangsstoffen erzeugt werden, mittels eines gemeiiua- 
io men Sensors in jedem der Gehen- und Backvorgange; 
und eine Steuereinrichtung zur Steuerung der Gehen- 
und Backvorgange entsprechend den Anderungen in 
der Gasdichte, die bei den Vorgangen durch die Gas- 
dichte- Detektoreuirichtung ertafit wurden. 
15 Da* Anmelder hat herausgefunden, daB bei den Ge- 
hen- und Backvorgangen eine {Correlation zwischen der 
Dichte der von den Brotausgangsstoffen erzeugten 
Gase und den Konditionen der jeweiligen Vorgange 
besteht Entsprechend steuert die erfindungsgemaBe 
20 Vorrichtung die jeweiligen Vorgange, abhangig von den 
erfaBten Ergcbnissen der Gasdichte- A nderungen. 

Bevorzugte Ausfuhrungsformen der Erfindung erge- 
ben sich im einzelnen aus der anliegenden Beschreibung 
in Verbindung mit den anliegenden Zeichnungen; es 
25 zeigt 

Fig. I eine Ansicht des Aufbaus einer erfindungsge- 
maBen Ausfuhrungsform; 

Fig. 2 und 3 Ansichten zur Erlauterung des Steuer- 
prinzips der Ausfuhrungsform; 
30 Fig. 4 ein Blockschaltbild einer Steuerschaltung der 
Ausfuhrungsform; und 

Fig. 5 eine Ansicht zur Erlauterung des Betriebes der 
Ausfuhrungsform. 

Fig. I ist eine Schnittansicht die den Aufbau einer 
35 Automatik-Backvorrichtung gemaB einer Ausfuhrungs- 
form der Erfindung darstellt 

Beim Backen von Brot sind die Gehen- und Backvor- 
gange von Bedeutung. Bei diesen Vorgangen besteht 
eine Korrelation zwischen der Dichte der von den Brot- 
40 ausgangsstoffen erzeugten Gase, Die erfmdungsgema- 
Be Backvorrichtung verwendet diese Korrelation und 
steuert die Vorgange entsprechend den Anderungen in 
der Gasdichte. 

Beim Vorgang des Gehens hat die Gasdichte das Be* 
45 streben, sich zu erhohen, wShrend die Gehen-Vorgange 
gemaB Fig. 2 fortschreiten. Wird eine Gasdichte-Ande- 
rung (Delta DO entsprechend ordnungsgemaBen Ge- 
hen-Vorgangen erfaBt, so kann eine Entscheidung zur 
Beendigung des Gehen- Vorganges erfolgen. 
so Ucim Backvorgang wird Ethylalkoholgas etc. beim 
Gehen der Brotausgangsstoffe und des Sauerteiges er- 
zeugt Bei diesem Gehen wird ein spater beschnebenes 
Geblasc (45) angehalten, um ein Trocknen in einem 
HeizgefaB (5) bei einer vorbestimmten Temperatur zu 
55 hmdern, um das Gehen zu aktivieren. Daher wird das 
erzeugte Ethylalkoholgas in dem HeizgefaB (5} ges?ro* 
melt, da das Gas schwerer als Luft ist Somit tendiert die 
Gasdichte anfangs dazu, sich zu erhfihen und f all t an- 
schheBend gemaB Fig. 3 ab. Fallt somit die Gasdichte 
60 von einem Maximalwert um einen vorbestimmten Be* 
trag (Delta Db) ab, so kann entschieden werden, den 
Backvorgang zu beenden. 

Eine Kennlinie der Anderungen der Gasdichte beim 
Backvorgang wird unter Bezugnahme auf Fig. 3 unter* 

65 SUCht 

Zum Beginn des Backens wird eine Backtemperatur 
(beispielsweise 160° C) fGr einen unteren Heizkorper (3) 
eingestellt Wahrcnd die Temperatur anstcigt Sndcrn 
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sich die Konditionen im Inneren des Brotteiges. Betragt 
die Temperatur des Teiges etwa 55° C so wd der Teig 
durch den Sauerteig rasch zum Gehcn gebracht, schwilit 
thermisch bedingt durch einen Temp era turanstieg der 
Gase im Teig an, und schwilit ferner bedingt durch eine 5 
Verdunstung des CO2 an, das in dem im Teig enthalte- 
nen Wasser gelost ist und durch den erzeugten Dampf 
mit interaen Gasen als Kernen. Bei etwa 65 bis 70°C 
werden der Sauerteig und Enzyme inaktiv und Starke 
nimmt einen pastenartigen Zustand an. Bei 70°C oder 10 
mehr erst am das Protein im Teig und verringert die 
Luftundurchlassigkeit des Teiges, so daB Gase, wie bei- 
spielsweise CO2 und Ethylalkohol, sich verteilen kon- 
nen. SchlieBlich hort der Teig auf, anzuschwellen, und es 
wird eine Schwammstruktur im Teig gebfldet Durch 15 
diese Anderungen im Teig werden Gase, wie beispiels- 
weise CO2 und Ethylalkohol, erzeugt 

In der Mitte des Backens des Teiginneren durch den 
unteren Heizkorper (3) wird ein Geblaseheizkorper (43) 
akuviert, urn die Oberflache des Teiges zu heizert An- 20 
schlteBend andert sich das wahrend des Gehen-Vorgan- 
ges erzeugte Kolloid in Brenztraubensaurealdehyd, Iso- 
aJdehyd, Furfural etc Die Oberflache des Brotes andert 
sich allmahlich von weiBer Farbe zu brauner Fjtrbe und 
erhartet und es wird eine groBe Menge von Gemchs- 25 
stoffen, wie beispielsweise Melanoidin und Aldehyd, ge- 
bildet Da die bei diesem Backvorgang erzeugten Gase 
schwerer als Luft sind, fullt sich das HeizgefaB (5) mit 
den Gasen, wodurch die Gasdiche ra?ch ansteigL Ist die 
gesamte Oberflache des Brotes gebraunt so kommt die 30 
Bildung der Geruchsstoffe zum Stilistand. AnschlieBend 
wird der Geblaseheizkorper (43) eingeschaltet, die Tem- 
peratur im GefaB wird auf 160°C erhoht und daher 
steigt der Druck im GefaB an. Die im GefaB angesam- 
melten Gase werden mit dem Einschalten des Geblases 35 
(45) ausgeleitet urn die Gasdichte zu verringern. Dieses 
Braunen ist durch eine Aminocarbonyl-Reaktion be- 
dingt. bei welcher Aminosaure sich mit Zucker verbin- 
det, um braune Melanoidin-Pigmente zu erzeugea 

Es kann mo^Iich sein. die Feuchtigkeit des Brotteiges 40 
zu beobachten. um den Backvorgang zu steuern. Jedoch 
verdampft in der Oberflache des Teiges enthaltenes 
Wasser plotzlich. wenn die Oberflache erhitzt wird. 
Nachdem die Oberflache gebraunt ist, erfoigt kaum eine 
Vcrdampfung in Wasser innerhalb des Brotes, 45 

Daher isi die Waxserverdampfunn nicht mit den 
Backzustanden korreliert im Gegensatz zur Gasdichte. 
die mil ihnen gem§B Fig. 3 korreliert ist. Somit eignet 
sich der Wassergehalt nichi als Parameter zur Steue- 
rung des Backvorganges. so 

In Fig. 1 bezeichnet das Bezugszeichen (1) einen Be- 
halier. in den verschiedene Brotausgangsstoffe einge- 
bracht werden. um Brot mittels vorbestimmter, an- 
schlieOend beschnebener Vorgange herzustellen. Der 
Behalier wird in dai HeizgefaB (5) eingebracht, unter 55 
dem ein unterer Heizkorper (3) angeordnet ist, und der 
Behalter (1) wird an einer Traganordnung (7) befestigt, 
die am Boden des HeizgefaQes (5) angeordnet ist Ein 
Motor (11) ist neben dem Behalier (1) innerhalb eines 
Haupikorpers (9) angebracht. Eine Welle (t2) des Mo- w 
\Qn (11) ist mil Ciner Transmissionsanordnung (14) und 
eincr Verbindungsanordnung (16) verbunden. die in Ein- 
griff mit einem Flugel (13) stent. Der FlOgel (13) ist am 
Boden des Behalters (1) angebracht und wird durch den 
Motor (11) angetricben, um die in den Behalter (1) ein* 65 
gebrachten Brotausgangsstoffe zu rOhren. Eine Umlauf- 
heizung (41) ist am oberen Teil ciner AuBenwand des 
HeizgefaQes (5) angebracnt Die Umlaufheizung (41) 
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umiaBt den Geblaseheizkorper (43), das Geblase (45) 
und einen Geblasemotor (47) zur Umwalzung von War- 
me uber ein^ Warmeumlaufbahn, die sich von einer Ein- 
blasoffnung (49) zu einer Absaugoffnung (51) innerhalb 
des HeizgefaBes (5) erstreckt Eine Innenabdeckung (15) 
ist an einem oberen Teil des Behalters (1) angeordnet 
Im geschlossenen Zustand bildet die Innenabdeckung 
(15) einen abgeschlossenen Raum im Behalter (1). Die 
Innenabdeckung (15) steht uber einen spater beschrie- 
benen Durchtrittsbereich (19) in Verbindung mit einer 
AuBenabdeckung (17), die den Hauptkorper (9) bildet 
Ist die AuBenabdeckung (17) geoffnet, so ist die Innen- 
abdeckung (15) ebenf alls geoffnet AuslaBQffhungen (21) 
sind an der Innenabdeckung (15) vorhanden, wahrend 
Offnungen (22), die mit der Umgebungshift in Verbin- 
dung stehen, an der AuBenabdeckung (17) gebildet wer- 
den. Die Offnungen (21) stehen mit den Offnungen (22) 
uber den DurchlaBbereich (19) in Verbindung. 

In der Mitte des DurchlaBbereiches (19) ist eine Gas- 
dichte-Detektoreinrichtung (23) angeordnet und erfaBt 
die Dichte eines vorgegebenen Gasr* das durch den 
Brotbackvorgang erzeugt wird. Das Ergcb :is der Erfas- 
sung wird einem Steuerteil (25) zugefuhrt der im 
HauptkSrper (9) vorgesehen ist Die Gasdichte-Detek- 
toreinrichtung(23) ist besonders empfindtich gegenuber 
beispielsv eise Aldehyd, Melanoidin, Ethylalkohol, Koh- 
lendioxid und Wasser. 

In Fig. I bezeichnet das Bezugszeichen (27) erne Tem- 
peratur- Detektoreinrichtung zum Erfassen der Tempe- 
ratur im Behalter (1). Das Ergebnis der Grfassung wird 
dem Steuerteil (25) zugefuhrt 

Fig, 4 ist ein Blockschaltbild, das den Steuerteil (25) 
und dessen periphere Schaltkreise angibt Der Steuer- 
abschnitt (25) empfSngt die erfaBten Ergebnisse aus der 
Gasdichte- Detektoreinrichtung (23) und der Tempera - 
tur-Detektoreinrichtung (27) und steuert den unteren 
Heizkorper (3), den Motor (11). den Geblaseheizkorper 
(43) und den Geblasemotor (47), wodurch die Gehen- 
und Backvorgange gesteuert werden. In Fig. 4 bezeich- 
net das Bezugszeichen (29) einen Statusentscheidungs- 
abschnitt, der einen Mikrocomputer, etc, umfaBt der das 
erfaB.e Ergebnis von der Gasdichte-Detektoreinrich- 
tung (23) empfangt um die Gehen-Zustande wahrend 
des Gehen-Vorganges und die Backzustande wahrend 
des Backvorganges zu beurteilen. Das Bezugszeichen 
(31) bezeichnet einen Temperatursteuerabschnitt der 
durch den Statusbeurteilungsabschnitt (29) gesteuert 
wird, damit die Temperatur des unteren Heizkorpers (3) 
entsprechend dem ermittelten Ergebnis aus der Tempe- 
ratur-Detektoreinrichtung (27) gesteuert wird Die Be- 
zugszeichen (33, 34) stellen Motorsteuerabschmtte dar, 
die durch den Statusbeurteilungsabschnitt (29) gesteu- 
eit werden. damit jewels der Motor (1 1) und der Gebla- 
serroio" (M) gesteujn werden. Der Temperatursteuer- 
abschnitt (31) steuert den unteren Heizkorper (3), indem 
beispielsweise der ui.iere Heizkdrper (3). der an einer 
konstanten bpeisespannung Iiegt, EIN und AUS ge- 
schaltet w:rd 

Der Betneb der Ausfuhrungsform wird unter Bezug- 
nahme auf Fig. 5 beschneben. die eine Darstellung der 
Aktivierungszustande des unteren Heizkorpers (3), des 
Motors (11), des GebiaseheizkSrpers (43) und dej Ge- 
blasemotors (47) ist, sowie der Anderungen in den erfaB- 
ten Ergebnissen der Gasdichte-Detcktoreinrichtung 
(23) wahrend der BrotbackvorgSnge. 

ZunSchst werden vorbestimmte Brotausgangsstoffe 
in den Behalter (1) eingegeben und ein (nicht dargestell- 
ler) Startschalter wird betatigt AnschlieBend aktivicrt 
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der Statusbeurteilungsabschnitt (29) den Motor (11) 
zwecks Drehung des Flugels (13), damit die Brotaus- 
gangsstoffe wahrend einer vorgegebenen Zeitspanne 
zur Herstellung des Teiges geknetet werden. Wahrend 
des Knetvorganges aktiviert der Stalusbeurteiiungsab- 5 
schnitt (29) den Geblaseheizkorper (43) und den Gcbia- 
semotor (47), damit eine Umgebungstemperatur am 
Teig eingestelit wird. 

Nach dem Knetvorgang erfaDt der Statusbeurtei- 
luagsabschnitt (29) die Gasdichte und startet anschlie- 10 
Bend einen primaren Gehen-Vorgang. Beim primaren 
Gehen-Vorgang steuert der Stalusbeurteiiungsab* 
schnitt (29) den unteren HeizkSrper (3) mittels des Tenv 
peratursteuerabschnittes (3*). damit der Behalter (1) auf 
einer vorbestimmten Temperatur fur das Gehcn (bei- 15 
spielsweise 28*C) gehahen wird. wahrend der Statusbe- 
urteilungsabschnitt (29) beginnt, die Gasdichte im Be- 
halter (1) entsprechend dem erfaBten Ergebnis der Gas* 

J : _u . - r\_*»u* ,-v u _ — . ...» J — «. 

utv-iuc- L/CICMUI ciimcii \<wj CU UIA.I "OtUVI I. 

Wird erfaBt. daS die Gasdichte im Bchaitcr ( 1) gegen- 20 
uber der Gasdichte zu Beginn des primaren Gehen- Vor- 
ganges urn eine vorbesummte Gr6Be (Delta D 1) an- 
steigu so schaltet der Statusbeurteilungsabschnitt (29) 
den unteren HeizkSrper (3) AUS. um den primaren Ge- 
hen-Vorgang zu beenden. Gleichzeitig treibt der Status- 25 
beurteilungsabschnitt (29) den Motor (tl) an. um den 
Teig wahrend einer vorbestimmten Zeitspanne zu ent- 
gasen. 

Nach dem Entgasungsvorgang werden ein sekunda* 
rer Gehen Vorgang und ein Formungs-Gehen-Vorgang 30 
aufeinanderfolgend ausgefOhrt Ahnlich wie beim pri- 
maren Gehen-Vorgang werden die beiden folgenden 
Gehen- Vorgange beendet nachdem jeweils vorbe- 
stimmte AnstiegsgroDen (Delta D 2, Delta D 3) der Gas- 
dichte erfaBt worden sind. Wahrend des Formungs-Ge* 35 
hen-Vorganges wird der untere Heizkfirper (3) auf eine 
geringfQgig h6here Temperatur (beispielsweise 38°C) 
eingestelit, verglichen mit den Temperaturen fur den 
primaren und sekundaren Gehen-Vorgang. 

Nach dem Formungs-Gehen-Vorgang wird ein Back- ho 
vorgang durchgefQhrt Beim Backvorgang halt der Sta- 
tusbeurteilungsabschnitt (29) den unteren Heizkorper 
(3) auf einer vorbestimmten Backtemperatur (beispiels- 
weise 160*C). die hoher als die Temperaturen fur das 
Gehen sind In dem nur mit dem unteren Heizk6rper (3) 45 
durchgefuhrten Backvorgang andert sich das Innere des 
Teiges in der vorausgehend beschriebenen Weise, um 
CO?. Ethylalkohol etc zu erzeugen und die Gasdichte zu 
erhohen, und der Teig schwilli um etwa 20% an. Der nur 
mit dem unteren Heizkorper (3) durchgefuhrte Back- 50 
vorgang wird wihrerd einer vorgegebenen Zeitspanne 
(etwa 15 Minuten) durchgefQhrt. Nachher aktiviert der 
Statusbeurteilungsabschnitt (29) den GeblaseheizkSr- 
per (43) und den Geblasemotor (47) zwecks Backen der 
Oberflache des Teiges, und beginnt, Anderungen in der 55 
Gasdichte im Behaker(l) zu uberwachen. 

Wird erfaBt, daB die Gasdichte gegtnuber ein em Ma- 
xima] we rt sich um einen vorbestimmten Betrag (Delta 
Db) verringert, so schaltet der Statusbeurteilungsab- 
schnitt (29) den unteren Heizkorper {3\ den Geblaseh- so 
eizkorper (43) und den Geblasemotor (47) AUS und 
beendet den Backvorgang, womit die BrotbacJcvorgan- 
ge abgeschlossen sind. 

Es ist ferner mSglich, die Beendigung des B rot bar k- 
vorganges mit einer Zeitsteuerung oder einer Anderung &5 
der Neigung der Dichte des Gases zu steuern, nachdem 
der Maximalwert der Gasdichte erfaBt worden ist_ 

Der Grund, warum der Geblaseheizkorper (43) und 
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der Geblasemotor (47) nicht mit dem Beginn des Back- 
vorganges EIN geschaltet werden, liegt darin.die Ober- 
flache des Teiges an einem zu fruhen Braunen und Er- 
harten zu hindern, ein Anschwellen des Teiges zu f6r- 
dern und das Innere des Teiges zufricdeimeliend zu 
backen. 

GemdB dieser AusfQhrungsform werden der Gehen- 
Vorgang und der Backvorgang entsprechend den Ande- 
rungen in der Gasdichte im Behalter (1) gesteuert, so 
daB das Brot selbsttatig und zufriedenstellend gebacken 
wird, unabhangig von Faktorcn, wic beispielsweise den 
jahreszeultchen und gebietsbedingten Anderungen der 
Temperatur und FeuchtigkeiL 

Zusammenfassend nQtzt die Ernndung den Umstand 
aus, daB der Gehen- und Backvorgang bei den Brot* 
backvorgangen eine {Correlation mit der Dichte der 
Gase haben. die wahrend der Vorgange erzeugt werden, 
und sie steuert die Vorgange entsprechend den erfaBten 
Ergcbmsscn der Gasdichte A n dc ru n g c n. Dancr k * n n c n 

def Gcncrt- ufld Backvorgang OfdnungSgcffmQ gtr»tcu- 

ert werden. um ein ausgezeichnetes Brot zu ergeben. 
Patentanspruche 

1. Automatik-Backvorrichtung zum selbsttatigen 
Backen von Brot aus Brotausgangsstoffen mittels 
mindestens Gehen- und Backvorgangen, gekenn- 
zeichc durch: 

eine Gasdichte-Detektoreinnehtung (23) zum Er- 
fassen einer Dichte der Gase, die aus den Brotaus- 
gangsstoffen erzeirgt werden, mittels eines gemein- 
samen Sensors in jedem der Gehen- und Backvor- 
gange;und 

eine Steuereinrichtung (25) zur Steuerung der Ge- 
hen- und Backvorg3nge entsprechend den Ande- 
rungen in der Gasdichte, die bei den Vorgangen 
durch die Gasdichte-Detektoreinrichtung erfaBt 
wurden. 

2. Automatik-Backvorrichtung zum selbsttatigen 
Backen von Brot aus Brotausgangsstoffen mittels 
zumindest Gehen- und Backvorgangen, gekenn- 
zeichnet durch: 

eine Gasdichte-Detektoreinrichtung (23) zum Er- 
fassen einer Dichte von Gasen, die durch die Brot- 
ausgangsstoffe erzeugt wurden; und 
eine Steuereinrichtung (25) zur Steuerung einer Be- 
endigung des Backvorganges, nachdem ein Maxi- 
malwert der Gasdichte wahrend des Backvorgan- 
ges durch die Gasdichte-Detektoreinrichtung er- 
faBt wurde. 

3. Automatik-Backvorrichtung nach Anspruch _ 
dadurch gekennzeichnet, daB die Steuereinrichtung 
(25) die Heizeinrichtung derart steuert, daB die 
Heizstufe des Gehen-Vorganges beendet vird, 
wenn sich die Gasdichte von einem Ausgangswert 
beim Gehen auf einen zweiten vorbestimmten 
Wen erhohL 

4. Automatik-Backvorrichtung nach Anspruch 3, 
dadurch gekennzeichnet, daB ein Entgasungsvor- 
gang zwischen der primaren und der sekundaren 
Gehen-Stufe durchgefuhrt wird und desgleichen 
zwischen der sekundaren Gehen-Stufe und der 
Fo rrn ungs- Geh en-S tuf e. 

5. Automatik-Backvorrichtung mit 

einem GefaB (5), das einen geschJossenen Raum 
bfldet, in dem die Brotausgangsstoffe geknetet, zum 
Gehen gebracht und gebacken werden; und 
emer Heizeinrichtung zum Backen eines Brotteiges 
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nach eincm Gehen-Vorgang; gekennzeichnet 
durch: 

eine Gasdichte-Detektorcinheit (23) zum Erfassen 
einer Dichtc von Gasen, die aus dem Brotteig er- 
zeugt werden, dcr durch die Heizeinrichtung ge- 
backen wird; und 

eine Sieuereinrichtung (25) zur Steuerung eines 
/^chaltens der Heizeinrichtung, nachdem cin Ma* 
ximalwert der Gasdichte durch die Gasdichte-De- 
tektoreinheit (23) crfaDt wurde. 
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Abstract (Basic) : DE 3837072 A 

An automatic bread baking unit has a gas density detector (23) 
which measures the density of the gases produced during the dough 
raising (leavening) and baking process, and a control unit (25) which 
responds to the changes in the gas density and controls the motor (11) 
for the kneading mechanism (13), the motor (47) for the fan (45) and 
the heaters (3,43) . 

ADVANTAGE - This controls both dough raising and baking and 
produces consistently satisfactory bread. 
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Abstract (Equivalent) : DE 3837072 C 

An automatic bread baking unit has a gas density detector (23) 
which measures the density of the gases produced during the dough 
raising (leavening) and baking process, and a control unit (25) which 
responds to the changes in the gas density and controls the motor (11) 
for the kneading mechanism (13), the motor (47) for the fan (45) and 
the heaters (3,43) . 

ADVANTAGE - This controls both dough raising and baking and 
produces consistently satisfactory bread. ( 9pp Dwg.NO.4/5) 
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